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0.-INTRODUCCIÓ 
L’ésser humà utilitza els cinc sentits gust, olor, tacte, oïda i vista per a resoldre les 
necessitats quotidianes com ara alimentar-se, comunicar-se o estar alerta als perills. 
Les sensacions organolèptiques que arriben als nostres perceptors sensorials moltes 
vegades passen desapercebudes per no resultar necessàries en un moment determinat o 
perquè no sabem cóm definir-les o dirigir-les de forma útil. 
Mitjançant l’educació sensorial dels nostres sentits, podem extreure beneficis a nivell de 
consumidor, reconeixent defectes de qualitat o, a nivell professional, determinant 
diferències gairebé imperceptibles per consumidors no entrenats i que poden ser molt 
útils: 
 Com a justificants de tarifes en compres segons el nivell qualitatiu del producte 
 saber què necessitem i utilitzar el vocabulari adient per transmetre-ho a qui ens serveix 
 entendre millor les necessitats dels nostres clients 
 
Per aquest motiu, aquest treball va encaminat a adquirir certs coneixements, de forma 
molt pràctica i mitjançant la xocolata, en l’àmbit de l’anàlisi organolèptic. 
Es tracta d’un ingredient molt utilitzat en rebosteria, d’elevada versatilitat en aplicacions i 
molt valorada pels consumidors finals. 
Per dur aquest objectiu a terme, s’estructuraran 4 sessions com es detalla a continuació: 
- Sessió 1: Introducció a la qualitat organolèptica dels aliments i el sistema    
sensorial de percepció. 
 
 - Sessió 2: Educació del paladar. Identificació de sabors i textures 
 - Sessió 3: Tast de la xocolata 
- Sessió 4: Comentari de resultats i enquesta a l’alumnat 
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1.-DEFINICIÓ I CONTEXT DEL PROBLEMA 
 
 
Arrel de les pràctiques de professor a l’escola en estudi, s’ha detectat una mancança 
educativa sobre els continguts relacionats amb les determinacions organolèptiques, proves i 
tests sensorials, dintre de la unitat formativa 3, Presa de mostres i control de qualitat- mòdul 9, 
matèries primeres i processos en forneria, pastisseria i confiteria, a segon curs del CFGM 
Forneria, pastisseria i confiteria. 
 
L’objectiu de les activitats proposades és apropar els alumnes d’aquest cicle formatiu a la 
universitat mitjançant la interacció formativa amb alumnes de primer de carrera d’Indústries 
alimentàries. 
 
La proposta sorgeix des de l’observació dels alumnes a les classes pràctiques. Després 
d’haver passat un temps amb els estudiants, observo que són alumnes molt disciplinats i 
treballadors i crec que molts no es plantegen continuar els seus estudis, potser com a fruit de 
fracassos anteriors o de falta de motivació. 
 
Donat que l’esperit formador de l’escola és mostrar els continguts de forma molt pràctica, crec 
que seria enriquidor pels alumnes de pastisseria adquirir l’aprenentatge de determinacions 
organolèptiques, proves i tests sensorials, a través d’un tast de xocolata a la sala de tasts de la 
universitat d’agricultura i alimentació ESAB-UPC de Castelldefels, en collaboració amb els 
alumnes de l’assignatura d’anàlisi sensorial de la universitat.  
 
Actualment l’Escola no contempla aquesta part de continguts dintre de la seva programació. 
Des de la meva experiència en les indústries del sector alimentari, són conceptes que no poden 
passar per alt, doncs els futurs professionals del món de la pastisseria/forneria poden 
necessitar comprar matèries primeres i per tant conèixer els atributs a transmetre als seus 
proveïdors i per una altra banda, aplicar aquests coneixements a l’hora de definir els propis 
productes acabats i aconseguir productes de similars característiques. 
 
Els tasts organolèptics són molt emprats a nivell comercial per conèixer les preferències dels 
consumidors, les possibles errades durant el processat, les alteracions de qualitat durant 
l’emmagatzematge o distribució i les mancances de qualitat de les matèries primeres que 
poden fer trontollar tot el procés productiu fins al producte final. 
 
També caldrà veure cóm adaptar els continguts de forma que es puguin justificar els criteris 
d’avaluació i resultats d’aprenentatge lligats. 
 PROVES I TESTS SENSORIALS 4 
 
2.- DESCRIPCIÓ DE LA SOLUCIÓ PROPOSADA 
 
- Incentivar la importància de l’anàlisi sensorial i la seva utilitat 
- Preparar la programació de les activitats d’ensenyament aprenentatge lligades als 
continguts de la unitat formativa que manquen al centre educatiu 
- Aprofundir en els materials emprats (fonts d’informació dels continguts, preparació de 
l’entrenament dels tastadors, fitxes guia per a la consecució dels objectius, fulls de tast a 
omplir, definició de les mostres, entre d’altres). 
- Estudiar la viabilitat de les activitats i concretar les gestions necessàries 
 
2.1.- OBJECTIUS DE LES ACTIVITATS D’ENSENYAMENT- APRENENTATGE 
- Conèixer els atributs sensorials a través dels nostres sentits 
- Practicar diferents tipus de tests sensorials mitjançant el tast de la xocolata 
- Guiar al professor en la preparació de les activitats pels alumnes 
 
 
2.2.- PLANIFICACIÓ DE LES ACTIVITATS D’ENSENYAMENT-APRENENTATGE 
Seguint el que diu el Real Decret 126/2012, de 16 d’octubre, pel qual s’estableix el currículum 
del cicle formatiu de grau mitjà de forneria, pastisseria i confiteria, s’han determinat 20h per a la 
unitat formativa 3, Presa de mostres i control de qualitat (veure taula nº1). 
 
 
A continuació, podem veure que a la taula nº 2 s’han relacionat la durada del contingut a 
treballar (proves i tests sensorials) amb els resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluació: 
 
Durada 
(h) 
Nom NF Contingut RA CA 
20 UF3: PRESA DE MOSTRES I CONTROL DE QUALITAT 1 1 1 1 
4 Procediments de presa i identificació de les mostres 1.1 1.1 1 1.2, 
1.3, 7 Determinacions organolèptiques, físiques i químiques 
bàsiques de matèries primeres i auxiliars, i de productes 
1.2 1.2 1 1.1,  
1.4 
7 Proves i test sensorials 1.3 1.3 1 1.5 
2 Contrast de les característiques de qualitat del producte 
obtingut amb les especificacions establertes i interpretació 
dels resultats 
1.4 1.4 1 
1.6, 
1.7 
Taula nº2 
Font: Adaptació Decret 126/2012, de 16 d’octubre, pel qual s’estableix el currículum del cicle formatiu de grau mitjà de 
forneria, pastisseria i confiteria 
  
Mòdul Professional 
Hores 
màx-mín 
HLLD Unitats formatives 
Hores 
mínimes 
09 Matèries primeres i 
processos en forneria, 
pastisseria i rebosteria 
132-99 33 
UF1: Processos de conservació 25 
UF2: Matèries primeres i productes 56 
UF3: Presa de mostres i control de qualitat 20 
Taula nº 1 
Font: Decret 126/2012, de 16 d’octubre, pel qual s’estableix el currículum del cicle formatiu de  
grau mitjà de forneria, pastisseria i confiteria 
101 
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NF 1.3: Proves i tests sensorials (7h) 
Act E/A  Aplica tests sensorials o tasts per valorar les 
característiques organolèptiques  
Con-
tingut 
RA CA 
Instruments 
d’avaluació 
RA1.  Coneix i aplica els mètodes de presa de mostres i d’anàlisi, 
relacionant-los amb els paràmetres bàsics de qualitat de les diferents 
matèries primeres i de productes acabats. 
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1. Coneix i aplica els 
mètodes de presa de 
mostres i d’anàlisi, 
relacionant-los amb els 
paràmetres bàsics de 
qualitat de les diferents 
matèries primeres i de 
productes acabats. 
 
1.5 Aplica tests 
sensorials o tasts 
per valorar les 
característiques 
organolèptiques. 
 
Rúbrica 
d’avaluació 
Assistència, 
participació a les 
activitats i 
coherència dels 
fulls d’activitat 
entregats  
 Sessió 1: Introducció a la qualitat organolèptica dels aliments i del 
sistema sensorial de percepció (1h) 
 Fitxa de treball 1: Sentit retronasal 
 
 Sessió 2. Educació del paladar (2h) 
 Identificació de sabors  
 Identificació de textures 
 Fitxa de treball 2: Identificació de sabors i llindar de 
detecció 
 
 Sessió 3. Tast de la xocolata (3h) 
 
Sortida a la universitat UPC de Castelldefels per realitzar un tast de la 
xocolata en collaboració amb els alumnes de primer curs de Grau en 
indústries alimentàries 
Durant la sortida s’exposaran de forma pràctica-visual els següents 
continguts: 
 Atributs sensorials específics de la xocolata.  
 Sala de tasts. Tipus de mostres i codificació d’aquestes 
 Full de tast: cóm omplir-lo  
 Fitxa de treball 3: Tast de la xocolata 
 
  Sessió 4. Comentari de resultats i enquesta a l’alumnat. (1h) 
Taula nº 3 
Font: Programació d’elaboració pròpia basada en el  Decret 126/2012, de 16 d’octubre, pel qual s’estableix el currículum del cicle formatiu de grau mitjà de forneria, pastisseria i confiteria 
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2.3.- AVALUACIÓ 
 
Per justificar que els alumnes han assolit els resultats d’aprenentatge i continguts associats, ens guiarem per la següent rúbrica d’avaluació (veure 
taula nº4): 
 
Concepte % sobre 
nota final 
Ben assolit (100 % 
puntuació) 
Poc assolit 
(50% puntuació) 
No assolit 
(0 puntuació) 
Entrega de les fitxes 
d’activitat i coherència 
d’aquestes 
60% 
   
Fitxa de treball 1 20 Ha seguit el fil de l’activitat i ha 
complimentat la fitxa 
correctament, sense espais buits 
ni incorrectes. 
La fitxa mostra alguns espais buits 
o incorrectament complimentats. 
No ha seguit les instruccions del 
professor. 
La fitxa de treball mostra la 
majoria d’espais buits. No ha 
seguit les explicacions del 
professor. No ha entregat la fitxa 
al professor. 
Fitxa de treball 2 20 
Fitxa de treball 3 20 
Actitud i participació activa 
en les activitats 30% 
   
Sessió 1 10 
Participació en els comentaris que 
es proposen sobre algunes 
afirmacions i participació activa en 
la sessió 1 d’introducció en 
l’anàlisi organolèptica i 
Actitud passiva, no aporta cap 
comentari ni opinió i no mostra 
interès en la temàtica. Es veu 
perdut en l’activitat pràctica. 
Mala actitud, molesta als 
companys i no segueix el fil dels 
comentaris ni de l’activitat. No 
mostra gens d’interès per la 
temàtica 
Sessió 2 10 
Sessió 3 10 
     
 
Faltes assistència 
 
10% No ha faltat a cap activitat pràctica 
Ha faltat a alguna activitat pràctica 
de forma justificada 
Ha faltat a alguna activitat pràctica 
de forma injustificada 
     
Taula nº 4. Font d’elaboració pròpia 
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2.4.- CONCRECIÓ DE LES ACTIVITATS D’ENSENYAMENT-APRENENTATGE 
 
 SESSIÓ 1 : INTRODUCCIÓ A LA QUALITAT ORGANOLÈPTICA DELS ALIMENTS I EL SISTEMA SENSORIAL DE 
PERCEPCIÓ. (1H) 
 
Per introduir a l’alumnat en la temàtica, començarem treballant la importància dels sentits en 
l’adquisició de certs productes. Comentarem de forma grupal les següents afirmacions: 
1) El consumidor té preassociada una idea de qualitat, color-sabor..  
o Ex. Rosa-Vermell-maduixa, verd-menta, taronja-taronja. Consumidor escull per 
l’aparença-color, superfície-textura-propietats aliments. 
 
 
 
 
 
 
 
 
2) És important tenir en compte altres factors: 
 
-  Illuminació (llum brillant per millorar aspecte del peix, llum càlida per afavorir tonalitats  
rogenques del vi) 
- Edat: el nombre de papilles gustatives es redueix a mida que ens fem grans. Produïm menys 
saliva i la sequedat redueix el sentit del gust. El sentit de l’olfacte també es veu afectat amb 
l’edat. 
- Diferències culturals: algunes religions tenen prohibits certs productes d’origen animal, 
altres cultures mengen insectes o sang de vaca crua 
- Fumar o prendre alcohol altera la percepció de les papilles gustatives i del sentit de l’olfacte 
- Medicaments: alguns medicaments afecten el sentit del gust i de l’olfacte 
- Malalties 
o Agèusia: pèrdua o disminució considerable del sentit del gust degut a alguns 
trastorns com cremades o paràlisi facial1 
 
3) Identificarem mitjançant les imatges nº 3 i nº 4 la ubicació dels perceptors sensorials i 
comentarem la diferència entre aroma i olor: 
- Olor: percepció de substàncies volàtils pròpies dels aliments mitjançant el nas 
                                                          
1
 http://es.wikipedia.org/wiki/Ageusia                                   
Imatge nº2 
Font: http://www.publico.es 
Imatge nº 1 
Font: http://blognutricion.com 
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- Aroma: percepció de substàncies oloroses i aromàtiques d’un aliment després d’haver-se’l 
posat a la boca. Aquestes substàncies es dissolen a la mucosa del paladar i són relacionades 
molt directament com els principals components del gust dels aliments. Aquest tipus 
d’apreciació de l’aroma es realitza per via retronasal (mucosa del paladar i faringe fins als 
sensors olfactius del nas) 2 
 
 
 
 
 
 
 
 
4) Realitzarem un tast de dissolucions amb diferents colorants i substàncies aromàtiques. 
Treballarem el sentit del gust retronasal associat al color i l’olor (veure taula nº 5) 
 
 
 
 
 
Cada alumne haurà de realitzar el tast de les 4 mostres (veure fotografia nº 1) i omplir la fitxa de 
treball següent (veure figura nº 1): 
                                                          
2
 Font : es.wikilibros.org, Análisis sensorial de alimentos 
MOSTRA SUBSTÀNCIA AROMÀTICA COLORANT 
1 Meló taronja 
2 Vainilla marró 
3 Pinya blau 
4 Menta Groc 
Taula nº 5. Font adaptació Norma ISO 5496:2006  
Imatge nº3 
Font: 
http://analisissensorialdelosalimentos.com
Imatge nº4 
Font: http://www.proyectosalonhogar.com/ 
Fotografía nº 1. Font pròpia 
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FITXA DE TREBALL 1: SENTIT RETRONASAL 
 
Nom del tastador: 
Data: 
 
Enunciat: 
Tasta cadascuna de les 4 mostres codificades del número 1 al 4 i anota quina olor i gust detectes. 
Podries relacionar cada mostra a un aliment? 
Recorda glopejar/ veure aigua entre tast i tast. 
 
 Olor detectat Gust detectat A quin aliment et recorda?  
1 
    
2 
    
3 
    
4 
    
 
 
Figura nº 1. Fitxa d’activitat d’elaboració pròpia 
 
Finalment, s’introduirà als alumnes cóm s’organitzaran les 2 properes sessions. 
 
 NOTES PER AL PROFESSOR: 
 
Material necessari 
- Flascons de vidre inodors, amb tap de rosca de vidre colorejat. Volum 1 L 
- Substàncies aromàtiques: meló, vainilla, pinya i menta 
- Substàncies colorants: taronja, marró, blau i groc. 
- Vasos de plàstic: 4 per alumne x 20 alumnes= 80 vasos 
- Aigua d’ampolla. 500 ml per alumne x 20 alumnes= 10 L 
- Vareta agitadora de vidre 
- Tovallons paper 
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 Pressupost aproximat: 
A continuació es mostra un pressupost aproximat del material necessari per a dur a terme la pràctica 
del sentit retronasal (veure taula nº 6) 
Material Unitats € /unitat € totals 
Marca/ 
Fabricant Altra informació/ proveïdor 
Flascó de vidre 
opac amb tap, 
volum 1 L 
4 15,70 62,8 Vidrafoc Ref. 1210/6 
Aromatitzant 
alimentari  pinya 
1 1,62 1,62 Lorann Oils 
Aroma aceite piña 3’7 ml ref. LO00240 
www.todoconfiteria.com 
Aromatitzant 
alimentari  
vainilla 
1 1,62 1,62 Lorann Oils 
Aroma aceite vainilla 3’7 ml. Ref.  LO00310 
www.todoconfiteria.com 
Aromatitzant 
alimentari  meló 
1 1,62 1,62 Lorann Oils 
Aroma aceite melón 3’7 ml. Ref.  LO00620 
www.todoconfiteria.com 
Aromatitzant 
alimentari  
menta 
1 1,62 1,62 Lorann Oils 
Aroma Aceite Menta Natural 3,7 ml. Ref.  
LO00070 
www.todoconfiteria.com 
Colorant 
alimentari 
taronja 
1 6,55 6,55 Modecor 
Colorante Líquido Hidrosoluble Pastel Naranja 
190 gr. Ref. MO24259 
www.todoconfiteria.com 
Colorant  
alimentari marró 
1 (10 gr) 4,85 4,85 
Eureka 
Repostería 
Colorante en polvo hidrosoluble marrón. Ref  
COLHI17 
http://www.eurekareposteria.com 
Colorant  
alimentari blau 
1 5 5 Modecor 
Colorante Líquido Perlado Celeste 190 gr. Ref. 
MO24377 
www.todoconfiteria.com 
Colorant  
alimentari groc 
1 6,05 6,05 Modecor 
Colorante Líquido Hidrosoluble Pastel Amarillo 
190 gr. Ref. MO24258 
www.todoconfiteria.com 
Agitador de 
vidre 
2 
16,93€ 12 
uds 
16,93 Vidrafoc - 
Vasos de tast 
100 ml 
2 
1,99 €/ 50 
vasos 
3,98 Nupik Carrefour 
Aigua ampolla 2 1,51€ 8L 3,02 Regàs Carrefour 
Tovallons paper 
1 pack 
200 uds 
1 1 Renova Carrefour 
PRESSUPOST TOTAL 116,66 € 
Taula nº 6. Elaboració pròpia a partir de la informació dels proveïdors 
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SESSIÓ 2: EDUCACIÓ DEL PALADAR (2 H) 
S’explica als alumnes cóm s’estructurarà la segona sessió de dues hores de durada. 
Durant la primera hora, posarem en pràctica la identificació dels sabors prenent consciència de la 
ubicació dels receptors gustatius corresponents. A més a més, realitzarem el tast d’alguns descriptors 
sensorials a diferents concentracions per entrenar el llindar de detecció. 
Durant la segona hora, treballarem la textura dels aliments. Comentarem alguns exemples dels 
descriptors més utilitzats i realitzarem un tast a mode comparatiu entre descriptors similars. S’elegiran 
descriptors aplicables a la última sessió del tast de la xocolata. 
 
1) IDENTIFICACIÓ DE SABORS (1,5H) 
Començarem fent ús de la imatge nº 3 sobre la ubicació dels receptors gustatius facilitada amb 
anterioritat i la relacionarem amb la taula nº 7 que conté les definicions dels descriptors sensorials. 
 
Descriptor 
sensorial 
Definició 
Dolç Sabor elemental produït per solucions aquoses tals com la sacarosa 
Salat 
Sabor elemental produït per substàncies tal com el clorur sòdic (sal comuna) i que 
activen les papilles gustatives de la zona lateral de la llengua 
Àcid 
Sabor elemental produït per solucions aquoses diluïdes de la majoria d’àcids (cítric, 
tartàric) 
Amarg Sabor elemental produït per solucions aquoses tals com la quinina, alcaloides i cafeïna  
Umami 
Sabor a brou o carn, espàrrecs, salsa de soja, etc. Provinent de substàncies com el 
glutamat 
Astringent 
Sensació bucal complexa resultant de la falta de segregació salivar i per tant reducció 
de la facultat gustativa produïda per solucions tal com alguns tanins presents a la pell i 
llavors del raïm. També és el gust relacionat amb les barriques de roure on s’envelleix 
el vi o amb el plàtan verd. 
Metàllic 
Gust provinent d’algunes sals de ferro. També com a producte de l’oxidació de lípids 
(enranciment de greixos) 
Taula nº 7 
Fonts: Adaptació Norma UNE 87-001-94, http://es.wikihow.com/catar-vinos 
 
Fitxa de treball per als alumnes: 
Per aplicar els coneixements adquirits sobre els descriptors sensorial, es realitzarà un tast dels 
descriptors sensorials a diferents concentracions ( taula nº 6). Així mateix,  educarem el sentit del gust 
i definirem els llindars de detecció dels tastadors inexperts (estadística d’encerts i concentració 
mínima detectable pel tastador donada una determinada substància). 
Els alumnes comptaran amb 6 grups de mostres de cada gust per tastar i 4 vasos per cadascun dels 
6 gustos, a diferents intensitats  o concentracions (veure figura nº 2) 
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Cadascun dels vasos està codificat i és aquesta codificació la que els alumnes faran servir per 
ordenar les mostres segons la intensitat de gust detectat. 
Es comenta als alumnes que hi han mostres trampa que només contenen aigua. Realment totes les 
mostres tenen una concentració mínima del gust a tastar i així obtenim la resposta nulla per als que 
tenen el llindar de detecció més alt (no perceben la concentració mínima de la substància). 
Entre tast i tast, els tastadors compten amb torrades de pa i aigua a temperatura ambient per 
neutralitzar les papilles gustatives. 
Caldrà que primerament identifiquin de quin descriptor sensorial es tracta (dolç, salat, àcid, amarg..) i 
seguidament els hauran d’ordenar segons la intensitat de gust detectat (intensitat màxima, intensitat 
mitja, poca intensitat, intensitat mínima i cap gust detectat. 
Per entendre millor cóm omplir el full de tast per a la identificació de gustos, a continuació es mostra 
un exemple (veure figura nº 3). 
  
Mostres A 
A1 A3 A4 A2 
Mostres B 
B1 B3 B4 B2 
Mostres C 
C1 C3 C4 C2 
Mostres D 
D1 D3 D4 D2 
Mostres E 
E1 E3 E4 E2 
Mostres F 
F1 F3 F4 F2 
Figura nº 2. Esquema d’ellaboració pròpia 
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FITXA DE TREBALL 2: IDENTIFICACIÓ DE SABORS I LLINDAR DE DETECCIÓ 
 
 
Nom del tastador: 
Data: 
 
Enunciat: 
 
A continuació tens 4 vasos codificats. Tasta cadascun dels vasos següents i : 
a) Digues quin gust has detectat (dolç, salat, àcid, amarg, umami o metàllic) 
b) Ordena de més a menys intensitat tot anotant el codi de la mostra a la casella que 
consideris més adient: 
 
Segueix l’exemple: 
 
 
 
 
 
Repeteix l’operació de tast per cada grup de mostres (A, B, C, D, E i F) 
Entre mostra i mostra, recorda menjar pa i/o glopejar aigua per neutralitzar les papilles 
gustatives. 
 
Tast dissolucions X (exemple) 
 
a) Quin gust has detectat?___________ 
b) Ordena de més a menys intensitat tot anotant el codi de la mostra a la casella que consideris 
més adient: 
Intensitat màxima Intensitat mitja Poca intensitat Intensitat mínima Cap gust detectat 
 
 
    
 
 
Fi de l’exemple 
Comença l’activitat. 
Tasta cadascun dels grups de mostres següents i omple la fitxa seguint l’exemple. 
Tast grup de mostres A 
 
 
a) Quin gust has detectat?___________ 
dolç 
X4 X3 X2 X1 
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b) Ordena de més a menys intensitat tot anotant el codi de la mostra a la casella que consideris 
més adient: 
Intensitat màxima Intensitat mitja Poca intensitat Intensitat mínima Cap gust detectat 
 
 
    
 
 
Tast grup de mostres B 
 
a) Quin gust has detectat?___________ 
b) Ordena de més a menys intensitat tot anotant el codi de la mostra a la casella que consideris 
més adient: 
Intensitat màxima Intensitat mitja Poca intensitat Intensitat mínima Cap gust detectat 
 
 
    
 
 
Tast grup de mostres C 
 
a) Quin gust has detectat?___________ 
b) Ordena de més a menys intensitat tot anotant el codi de la mostra a la casella que consideris 
més adient: 
Intensitat màxima Intensitat mitja Poca intensitat Intensitat mínima Cap gust detectat 
 
 
    
 
 
Tast grup de mostres D 
 
a) Quin gust has detectat?___________ 
b) Ordena de més a menys intensitat tot anotant el codi de la mostra a la casella que consideris 
més adient: 
Intensitat màxima Intensitat mitja Poca intensitat Intensitat mínima Cap gust detectat 
 
 
    
 
 
Tast grup de mostres E 
 
a) Quin gust has detectat?___________ 
b) Ordena de més a menys intensitat tot anotant el codi de la mostra a la casella que consideris 
més adient: 
Intensitat màxima Intensitat mitja Poca intensitat Intensitat mínima Cap gust detectat 
 
 
    
 
 
Tast grup de mostres F 
 
a) Quin gust has detectat?___________ 
b) Ordena de més a menys intensitat tot anotant el codi de la mostra a la casella que consideris 
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. 
 
 
 
 
 
 NOTES PER AL PROFESSOR: 
Material necessari 
- Matrassos aforats de 1L, 500 ml, 250 ml, 100 ml i 50 ml (caldrà comprar 1 de cada per dilució 
doncs cal preparar-les el mateix dia i així les podem conservar millor dintre del matràs de 
preparació, així com agilitar la preparació) 
- Agitador de vidre 
- Aigua d’ampolla: 3’1L aigua per a la preparació de les dilucions d’un gust x 7 gustos= 21,7 L 
aigua 
- Vasets pel tast: 7 gustos x 4 dilucions x 20 alumnes= 560 vasets de tast 
- Vasos de precipitats de 500 ml per a l’homogeneïtzació de les dissolucions mare 
- Pa torrat: 1 torrada 20 gr x 7 tasts x 20 alumnes= 2’8 Kg pa 
- Aigua per a l’esbandit de les papilles gustatives (7 gustos x 1 got d’aigua de 250 ml aprox.= 
1,750 ml aigua per alumne x 20= 35 L d’aigua d’ampolla aprox. 
- Tovallons de paper 
- Sals per a la preparació de les dilucions: 
o Sacarosa  
o Clorur de sodi anhidre  
o Àcid cítric 1-hidrato  
o Cafeïna anhidra 
o Glutamat de sodi 
o Sulfat de ferro (II) heptahidratat 
 
 
més adient: 
Intensitat màxima Intensitat mitja Poca intensitat Intensitat mínima Cap gust detectat 
 
 
    
 
 
Figura nº 3. Fitxa d’activitat d’elaboració pròpia 
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 Pressupost aproximat: 
A continuació es detalla el pressupost per a dur a terme la pràctica d’identificació de sabors i llindar 
de detecció, dintre de  la segona sessió “educació del paladar”. Veure taula nº 8. 
 
 
 
 
 
 
 
Material Unitats € /unitat € totals 
Marca/ 
Fabricant Altra informació 
Matràs aforat 1L+ tap 2 38,94 € 2 ud 38,94 Vidrafoc Ref. 37234 
Matràs aforat 500 ml + tap 2 28,45 € 2 ud 28,45  Vidrafoc Ref. 37252 
Matràs aforat 250 ml + tap 2 23,83 € 2 ud 23,83 Vidrafoc Ref. 37251 
Matràs aforat 100 ml + tap 2 17,53 € 2 ud 17,53 Vidrafoc Ref. 37291 
Matràs aforat 50 ml + tap 2 14,28 € 2 ud 14,28  Vidrafoc Ref. 37290 
Vas de precipitats de 
vidre 500 ml 
2 21,63 € 2 ud 21,63  Vidrafoc Ref. 1221-A/6 
Proveta graduada 500 ml 2 43,57 € 2 ud 43,57  Vidrafoc Ref. 32154 
Agitador de vidre 2 16,93€ 12 
uds 
16,93 Vidrafoc - 
Vasos de tast 100 ml 12 
1,99 €/ 50 
vasos 
23,88 Nupik Carrefour 
Pa torrat 4 2,95€ 480 gr 11,8 Minigrill Carrefour 
Aigua ampolla 5 1,51€ 8L 7,55 Regàs Carrefour 
Tovallons paper 
1 pack 200 
uds 
1 1 Renova Carrefour 
Sacarosa 1 Kg/ud 54,69 54,69 Panreac codi Panreac 131621 
Clorur de sodi anhidre  1 Kg/ud 18,12 18,12 Panreac codi Panreac 131659 
Àcid cítric 1-hidrato 1 Kg/ud 54,04 54,04 Panreac codi Panreac 131018 
Cafeïna anhidra  250 gr/ud 62,51 62,51 Panreac codi Panreac 142833 
Glutamat de sodi 
 
500 gr/ud 30,61 30,61 Panreac codi Panreac 141683 
Sulfat de ferro (II) 
heptahidratat 
 
5 Kg/ud 69,40 69,40 Panreac codi Panreac 201362 
PRESSUPOST TOTAL 538,76 € 
Taula nº8. Elaboració pròpia a partir de la informació dels proveïdors 
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 Preparació de les dilucions per entrenar el llindar de detecció del gust 
1.- Preparar 1L de dissolució mare amb la concentració especificada a la taula nº 9 segons el gust a 
tastar. Es codifica com a Vx (x=gust) 
2.- Es preparen les 4 dilucions a partir de la dissolució mare.  
Exemple: per preparar A1, es transvasen 500 ml de la dissolució mare VA a un matràs aforat de 
500ml. A continuació s’agafa un matràs aforat de 1L i es transvasen els 500ml de la dissolució VA 
mesurats prèviament en el matràs de 500 ml i s’enrasa amb aigua d’ampolla fins a 1L. Obtenim 1 L de 
la dilució A1 de 12g de sacarosa/L. 
Cada litre de dilució a raó de 50ml de tast per alumne donen per a que 20 alumnes tastin cada dilució 
del gust preparat. 
 
Codificació del 
gust a tastar 
Gust Dissolució mare Dilució tipus/ concentració 
A Dolç (sacarosa) 
Dissolució mare 24 
g/L=VA 
A1= 500 ml VA L aigua = 12 g sacarosa/L 
A2= 250 ml VA / L aigua= 7,2 g sacarosa/L 
A3= 100 ml VA /L aigua= 2,4 g sacarosa/L 
A4= 50 ml VA /L aigua= 1,2 g sacarosa/L 
    
B 
Salat (clorur de 
sodi anhidre) 
Dissolució mare   4 
g/L=VB 
B1= 500 ml V= 2 g clorur sòdic/L 
B2= 250 ml V/ L aigua=  1 g clorur sòdic/L 
B3= 100 ml V/L aigua=  0,4 g clorur sòdic/L 
B4= 50 ml V/L aigua=  0,2 g clorur sòdic/L 
    
C 
Àcid (àcid cítric 
cristallitzat 
monohidrat) 
Dissolució mare 1,2 
g/L=VC 
C1= 500 ml V= 0,60 g àc. cítric/ L 
C2= 400 ml V/ L aigua= 0,48 àc. cítric/ L 
C3= 250 ml V/L aigua= 0,3 àc. cítric/ L 
C4= 100 ml V/L aigua= 0,12 àc. cítric/ L 
    
D 
Amarg (cafeïna 
cristallitzada 
monohidratada) 
Dissolució mare 
0.54 g/L=VD 
D1= 500 ml V= 0,27 g cafeïna/ L 
D2= 400 ml V/ L aigua= 0,22 cafeïna/ L 
D3= 250 ml V/L aigua= 0,14 cafeïna/ L 
D4= 200 ml V/L aigua= 0,11 cafeïna/ L 
 
E 
Umami (glutamat 
de sodi mono-
hidrat) 
Dissolució mare   2 
g/L= VE 
E1= 500 ml V= 1 glutamat de sodi/ L 
E2= 400 ml V/ L aigua= 0,8 glutamat de sodi/ L  
E3= 250 ml V/L aigua= 0,5 glutamat de sodi/ L 
E4= 100 ml V/L aigua= 0,2 glutamat de sodi/ L 
    
F 
Metàllic (sulfat de 
ferro II hepta-
hidratat) 
Dissolució mare 4 
g/L=VE 
E1= 500 ml V= 2 g sulfat de ferro/ L 
E2= 250 ml V/ L aigua= 1 g sulfat de ferro/ L 
E3= 100 ml V/L aigua= 0,4 g sulfat de ferro/ L 
E4= 50 ml V/L aigua= 0,2 g sulfat de ferro/ L 
Taula nº 9. Font: adaptació quadre Norma UNE 87-001-94  
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2) IDENTIFICACIÓ DE TEXTURES (30 MIN) 
Es proposa als alumnes comentar la taula nº 10 i fer el tast  a casa com a entrenament previ a la 
tast de la xocolata. 
 
Descriptor sensorial Definició Element de tast 
Gomós Gelatina Gelatina 
Duresa 
Tou Formatge untable 
Ferm Oliva 
Dur Sucre caramellitzat 
Fragilitat 
Esmicolable  Polvoró 
Crocant Poma, pastanaga crua 
Quebradís Cacauet torrat 
Cruixent Patates fregides, escorça de pa 
Mastegabilitat 
Tendre Pèsols tendres 
Mastegable Caramels de goma 
Corretjós Carn dura, escorça de panxeta de porc 
Gomositat 
Sorrenc Galetes amb alt contingut en fibra 
Farinós Mongetes blanques cuites 
Pastós Puré de patates 
Taula nº 10. Font: Norma UNE 87-001-94 
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SESSIÓ 3: TAST DE LA XOCOLATA 
Per posar en pràctica els coneixements adquirits sobre l’anàlisi organolèptica, els alumnes del CFGM 
de Pastisseria, forneria i confiteria, faran una sortida a l’Escola Superior d’Agricultura de Castelldefels, 
on els alumnes de Grau en indústries alimentàries collaboraran en la posta en marxa de l’activitat 
proposada, el tast de la xocolata. 
Inicialment, els alumnes del cicle formatiu s’ubicaran en la sala de tasts mitjançant una breu 
explicació dels seus elements i funcionament. 
A continuació parlarem dels atributs específics de la xocolata com a guia per expressar-nos millor a 
l’hora de parlar de la xocolata (veure taula nº 11) 
 
 
Per dur a terme el tast de la xocolata, utilitzarem un tipus de test comparatiu amb xocolata a diferents 
concentracions de cacau: xocolata 90% cacau, xocolata 70% cacau i xocolata 55-60% cacau 
 
 
 
 
Puntuación PROPIEDADES 
 COLOR OLOR TEXTURA 
9 Muy oscuro casi negro 
Muy intenso y 
característico del cacao 
Muy dura cuesta de 
romper 
8 Oscuro parecido al negro Intenso a cacao Muy crujiente uniforme 
7 Marrón oscuro 
Característico del cacao 
pero pobre 
Muy crujiente no 
uniforme 
6 
Marrón pero con trazas 
marrón más claro/ 
indefinido 
Ligeramente a cacao Crujiente  
5 
Marrón algo claro pero 
uniforme 
Desviado, no característico 
a cacao 
Crujiente pero algo 
blanda 
4 Marrón muy claro 
Algo confuso pero 
agradable 
Poco crujiente 
3 Beige Ligeramente desagradable Bastante bland, no cruje 
2 Beige claro Muy desagradable Blanda algo derritida 
1 Blanco-amarillento 
Completamente 
desagradable-asqueroso 
Blanda totalmente 
Taula nº 11. Tabla de elaboración propia basada en tabla 3 Escala descriptiva de las propiedades de -
color, olor y textura de judías verdes- UNE 87-020-93 
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Tast xocolata: test comparatiu triangular: 
L’objectiu d’aquesta prova és determinar si el tastador és capaç de diferenciar les mostres de 
xocolata que contenen més proporció de cacau, sobretot en el cas de les xocolates amb proporcions 
de cacau més similars (55/60 a 70% cacau). 
La llum ambient de la sala de tasts serà de color verda per camuflar el color característic de cada 
tipus de mostra. 
Cada alumne comptarà amb 3 vasos codificats que contenen les 3 mostres de xocolata a diferents 
percentatges de cacau. 
La metodologia triangular contempla 3 mostres codificades com a A, B i C on dues de les 3 mostres 
són iguals i la que resta és diferent a les altres dues, tal i com s’explica en l’esquema següent: 
ABB AAB ACC AAC CBB CCB 
A= xocolata 90% cacau 
B= xocolata 55-60% cacau 
C= xocolata 70% cacau 
 
 
Per no donar pistes als tastadors sobre si hi ha una mostra A i dues de B o una C i dues B, la 
codificació es camuflarà com es detalla en la taula següent nº 12: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Els alumnes universitaris seran els encarregats de preparar les mostres pels alumnes de cicle 
formatiu (veure fotografia nº 2) 
Caldrà que codifiquin tots els vasos i reparteixin la quantitat necessària de mostra per cada tast (dos 
porcions o quadres de xocolata per vas) 
 
Triplet 
origen 
Codificació triplets 
ABB Triplet 122   M1=A    M2=B M3= B 
 
AAB 
Triplet 112   M1=A    M2=A M3=B 
 
ACC 
Triplet 133   M1=A   M2=C M3=C 
 
AAC 
 
Triplet 113   M1= A   M2=A M3=C 
 
CBB Triplet 233   M1= C   M2=B M3=B 
CCB Triplet 332   M1= C   M2=C M3=B 
CBA Triplet 321   M1= C   M2=B  M3=A 
Taula nº 12. Elaboració pròpia a partir de ISO 4120:2004 
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Cada tastador haurà de tastar 2 triplets a elegir entre les opcions a) b) i c) i 1 triplet obligatori per tots 
els tastadors tipus d)  
a) un triplet 122 o 112 (xocolata al 90% de cacau en comparació a la xocolata al 55-60% de 
cacau) 
b) un triplet 133 o 113 (xocolata al 90% de cacau en comparació a la xocolata al 70% de cacau) 
c) un triplet 233 o 332 (xocolata al 70% de cacau en comparació a la xocolata al 55-60% de 
cacau) 
d) Un triplet 321 (comparació de xocolata amb els percentatges de cacau al 55-60%, 70% i 90% 
Així cada tastador tindrà l’oportunitat de tastar els 3 tipus de percentatges de cacau i comparar-los 
entre ells. 
Entre tast i tast, els alumnes comptaran amb poma verda  aigua per netejar les papilles gustatives. 
Hauran d’omplir la fitxa d’activitat següent (veure figura nº 4) 
Fotografia nº 2. Font pròpia 
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FITXA DE TREBALL 3: TAST DE LA XOCOLATA 
 
Nom del tastador: 
Data: 
 
Enunciat: 
 
A continuació tens 3 grups de mostres de xocolata amb 3 mostres (o triplets) codificats com a 
M1, M2 o M3. 
a) Anota el codi numèric del triplet que estàs tastant al full de tast 
b) Compara les mostres M1, M2 i M3 segons creguis que tenen més, menys o igual 
quantitat de cacau entre elles. 
 
Segueix l’exemple: 
 
 
 
 
 
Exemple 
Codi triplet: ____________ 
 
 Més % cacau       Menys % cacau 
 
 
 
 
 
 
 
 
Segons l’exemple, M1 té més quantitat de cacau però M2 i M3 tenen la mateixa quantitat de 
cacau entre elles però menys quantitat que M1. 
Fi de l’exemple 
 
 
 
 
 
 
 
 
Comença l’activitat. 
   Figura nº 4. Elaboració pròpia 
M1 
223 
M2 
223 
M3 
223 
223 
M1 
M3 
M2 
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SESSIÓ 4: COMENTARI DE RESULTATS I ENQUESTA A ALUMNES (1H) 
 
Durant la última sessió dedicada a proves i tests sensorials, es farà un recull de resultats de les 3 
activitats pràctiques realitzades: 
 
Fitxa de treball 1: Sentit retronasal: s’entregarà a cada alumne el seu full d’activitat i es comentarà 
de forma grupal l’estadística d’encerts respecte al nombre de mostres totals. Es trauran conclusions 
sobre cóm ens creen els prejudicis només per l’aspecte exterior dels aliments (en aquest cas, 
color/olor respecte gust). Un producte més brillant o de color més intens vol dir que serà de millor 
qualitat organolèptica? Reflexió. 
 
Fitxa de treball 2: Identificació de sabors: s’entregarà a cada alumne el seu full d’activitat i es 
comentarà de forma grupal l’estadística d’encerts respecte al nombre de mostres totals. Quins han 
sigut els gustos més complicats d’encertar? A quins altres productes o matèries primeres d’obrador 
de pastisseria podem aplicar aquest tipus de tasts? Comentari d’aplicacions a nivell professional. 
 
Fitxa de treball 3: Tast de la xocolata: s’entregarà a cada alumne el seu full d’activitat i es 
comentarà de forma grupal l’estadística d’encerts respecte al nombre de mostres totals. Reflexió de 
cóm ens pot afectar a nivell professional una falta de transparència per part del proveïdor sobre la 
puresa dels ingredients, en aquest cas del cacau. Pot resultar en un producte de pitjor qualitat? Pot 
afectar a la reologia o comportament del producte a manipula? Una disminució de la qualitat en les 
matèries primeres pot ser avantatjós? O per contra, ens pot fer anar a norris la producció d’un dia? A 
què ens referim quan parlem dels costos de la no qualitat? 
 
Finalment, es facilitarà als alumnes una breu enquesta com a eina de millora pel professorat en 
futures edicions (veure Annex I. Enquesta a l’alumnat) 
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3.- RESULTATS 
 
Com a resultats finals de la unitat didàctica, caldrà valorar en conjunt els següents aspectes: 
- l’aplicabilitat de la rúbrica d’avaluació. Caldria una sessió teòrica introductòria per situar millor els 
alumnes en els continguts i vocabulari a emprar? Caldria fer un examen per justificar l’assoliment dels 
resultats d’aprenentatge i continguts? 
- la facilitat d’enteniment de les fitxes de treball per part dels alumnes. Han tingut moltes dificultats de 
comprensió? 
- la dificultat de preparació de les pràctiques per part del professor. Quantes hores “extres” li hauria de 
dedicar el professor? 
- Potser en properes edicions, els alumnes universitaris, a més de collaborar en el tast de la xocolata, 
podrien també collaborar en l’entrenament previ d’identificació de sabors? Caldria una sessió extra 
per a l’entrenament de textures? 
- Cal veure la viabilitat dels pressupostos. Cal tenir en compte que és una inversió inicial de material i 
reactius però, en un futur, no hauria d’ésser tant elevat. 
- Cal avaluar l’enquesta facilitada als alumnes. Han faltat/sobrat sessions? La temàtica ha sigut 
motivadora i aplicable en un futur?  
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4- CONCLUSIONS 
 
Aquest treball m’ha ajudat molt a organitzar les meves idees i coneixements de forma que 
puguin ser entenedores pels alumnes o per a gent no experta en la matèria. No es tracta de fer 
classes magistrals complicades per ser millor professor, sinó buscar la forma de que els 
continguts siguin motivadors, pràctics i aplicables, per a que els alumnes en treguin més profit. 
 
A més a més, és important conèixer molt bé els continguts i recórrer a fonts fiables com ara 
normatives nacionals, europees o internacionals per conèixer les metòdiques actuals i compartir 
coneixements no obsolets. 
 
Com a reflexió personal, no pensava que li hagués de dedicar tantíssimes hores a recerca de 
fonts bibliogràfiques i sobretot, a fer triatge dels continguts més adients segons grau de dificultat 
i temps disponible per a la impartició de les sessions. 
 
Tot i que no he pogut posar en pràctica les sessions, puc afirmar que estan organitzades de la 
forma més propera a la realitat possible, excepte els pressupostos, que depenen del material del 
qual ja disposi el centre, dels preus especials que puguin tenir com a centre formador, etc. 
 
Tot i així, estic ben segura de que els alumnes gaudirien de les activitats doncs jo també vaig fer 
aquesta assignatura a la carrera i sempre l’he recordat de forma agradable. Per què no aplicar la 
metòdica amb alumnes de cicles formatius? Per què no aprofitar les collaboracions entre 
universitat-escola i apropar als alumnes de cicles als estudis superiors? 
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